













































































































































1988 921 3，540 34．47 0，778 1～210
1989 880 3，468 32．07 0，748 2～274
表2　季節別統計値







春：4～5月 203 3．5078 33．37 0．7705 2～1961988 夏：6～7月 194 3．6675 39．15 0．7086 7～171
（n＝921） 秋：10月 259 3．4596 31．80 0．7731 1～210
冬：12～1月 265 3．5490 34．78 0．8279 1～204
春：4～5月 194 3．4324 30．95 0．7307 2～1821989夏：6～7月 196 3．5306 34．14 0．7134 3～274
（n＝88⑪〉 秋：10月 245 3．4780 32．39 0．7555 2～210
冬：12～1月 245 3．4364 31．07 0．7819 2～252
表3　販売店の形態別統計値







スーパー 754 3．5019 33．18 0．7608 1～2101988 デパート 34 3．5480 34．74 0．6853 5～122
（n＝921） 小売店 128 3．8264 43．90 0．7596 3～195生　　協 5 1．8578 6．41 1．2945 1～36
スーパー 719 3．4291 30．85 0．7364 2～2741989 デパート 31 3．6378 38．01 0．5643 12～139




































65以下 212 3．4229 30．66 0．9086 1～210
66～75 450 3．6385 38．04 0．7205 2～196
1988 76～85 32 3．5176 33．70 0．7516 3～195
（n＝921） 86～95 26 3．5549 34．98 0．6945 5～116
96～105 69 3．3531 28．59 0．7884 4～173
106～115 78 3．4252 30．73 0．6964 1～143
116以上 54 3．5847 36．04 0．7493 9～158
65以下 200 3．3771 29．29 0．7528 3～210
66～75 453 3．5089 33．41 0．7454 2～210
1989 76～85 42 3．5141 33．59 0．7459 6～139
（n＝880） 86～95 24 3．3444 28．34 0．9544 2～252
96～105 63 3．4358 31．06 0．7423 6～274
106～115 62 3．5586 35．11 0．5794 7～161


















70以下 60 3．6497 38．46 0．7455 3～182
1988 71～80 477 3．5979 36．52 0．7559 1～210
（nニ921） 81～90 185 3．4250 30．72 0．7487 2～170
91～100 196 3．4727 32．22 0．8574 2～195
101以上 3 3．5466 34．70 0．2306 29～45
70以下 17 3．7123 40．95 0．7408 7～150
1989 71～80 429 3．6238 37．48 0．6985 2～365
（n＝880） 81～90 197 3．2057 24．67 0．7597 2～274
91～100 226 3．3675 29．01 0．7467 2～204
101以上 11 3．7818 43．90 0．8649 5～150
表6　味の種類別統計値







塩 91 3．3365 28．12 0．7293 4～194
醤　油 516 3．5526 34．90 0．7811 1～196
1988 味　噌 196 3．5451 34．64 0．8389 1～210
（n＝921） 豚　骨 84 3．6948 40．24 0．6530 6～182
カレー 5 2．9434 18．98 1．3379 2～52
その他 29 3．5656 35．36 0．5225 14～142
塩 86 3．2698 26．30 0．7985 3～176
醤　油 537 3．4979 33．05 0．7117 2～274
1989 味　噌 202 3．4343 31．01 0．7851 2～252
（n＝880） 豚　骨 41 3．6477 38．38 0．8223 6～150
カレー 6 3．8150 45．38 0．5487 23～90













味　油 258 3．5465 34．69 0．7785 3～193
1988 油 233 3．5245 33．94 0．8463 2～210
（n＝921） 非　油 375 3．5215 33．84 0．7469 1～196
味非油 55 3．6967 40．31 0．6798 4～182
味　油 356 3．3790 29．34 0．7118 2～182
1989 油 232 3．4397 31．18 0．7807 3～204
（n＝880） 非　油 285 3．5889 36．19 0．7491 2～274













麺処理の種類 明暗　温度　　　（℃） ko k1
油
L－30
D－30
L－15
D－15
3．03
0．09
0．95
0，002
0．0268　『
0．0115　一
味油
L－30
D－30
L－15
D－15
0，995
0．06
1．38
0．04
～
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9）過酸化物生成速度
「油」と「味油」の2者について、光照射の有無、30℃と15℃の条件で保存したときの過
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酸化物価Pと保存日数tの関係を図3～6に示した。図の実線はP。および表8に示したk。、
k、を（5）式に代入して求めた計算値、点は実験値を示している。図にみられるように、P〈70
程度まではPはtに比例して大きくなる。即ち（4）式で表される0次反応的に酸化が進行する。
P＞100になると（3）式のk1Pの項が無視できなくなる。
　光照射の影響はk。に対して大きく現れ、光のない場合k。～0であるのに対して、光照射の
場合は1～3であった。klに与える影響は光り無しの場合のklが計算できないためはっきり
しない。
　温度の影響は（油一L）の場合k。、k1ともに15℃の上昇で2～3倍になっている。味油の
場合は、温度の影響は小さい。
　調味料は（醤油）k。よりもk1を小さくするように見える。また油のL－30のk。、　k1が、他
の条件より大きいことをみれば、調味料、光、温度には相乗効果があることがうかがえる。
調味料がklを小さくする効果はラジカル捕捉剤としての作用があることを示唆している。
要　　約
1）市販即席ラーメンの流通所要日数Dの分布は対数正規分布型であり、平均値は自然対数
に変換した値で3．5、標準偏差は同じく0．75であった。
2）流通所要日数の平均値と標準偏差から、予想されるDの範囲（95％信頼限界）は7．1日
～166．69日（1988年度）、7．1日～145．9日（1989年度）となり最も長いDは約5カ月であり、
賞味期限（6カ月）以内である。
3）季節、販売店の形態、価格、麺重量、味の種類、麺処理方法、でいくつかの群に分類し、
各群の平均流通所要日数Dを比較したところ、殆どの群の間に有意の差は認められなかった。
4）POVの増加をd（POV）／dt＝k。＋k1（POV）で表せると仮定すると光の有無の影響はk。に
大きく現れる。温度は15℃の上昇でk。、k1とも2～3倍になるが、この効果は調味料（醤油）
の存在で抑制される。調味料はk。、k、を小さくするようにみえるが、特にklを小さくする効
果がある。
　本稿を終るにあたり、調査・実験にご協力下さった星野晴美、巽朋子、綿貫明子の諸氏に
謝意を表します。
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